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 Abstrak - Telah dilakukan penelitian tentang pemanfaatan ekstrak ubi jalar ungu  (Ipomoea batatas var aya muraski) sebagai 
pengawet dan pewarna alami pada tahu. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui apakah ekstrak umbi ubi jalar ungu 
dapat digunakan sebagai pengawet dan pewarna alami pada tahu serta mengetahui pengaruh konsentrasi dan lama 
perendaman dalam ekstrak umbi ubi jalar ungu terhadap pengawetan dan pewarnaan tahu. Penelitian ini dilakukan dalam 3 
tahap. Tahap pertama yaitu uji kandungan senyawa flavonoid pada umbi ubi jalar ungu menggunakan shinoda test. Tahap 
kedua penentuan kandungan senyawa flavonoid dengan menggunakan metode cheng et al. Selanjutnya tahap ketiga 
dilakukan penentuan daya serap tahu berdasarkan variasi konsentrasi umbi ubi jalar ungu yang diekstrak yaitu 100g/500mL, 
200g/500mL, 300g/500mL dan 500g/500mL pada lama perendam 1, 2, 3 dan 4 jam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
umbi ubi jalar ungu mengandung senyawa flavonoid sebesar 383,09 g/L. Penyerapan zat warna tertinggi terjadi pada variasi 
konsentrasi 500g/500mL dan lama perendaman 4 jam dengan absorbansi maksimum yaitu 0,278. Dari semua perlakuan 
variasi konsentrasi dan lama perendaman ekstrak umbi ubi jalar ungu hanya dapat mengawetkan tahu selama 1 hari, sehingga 
umbi ubi jalar ungu tidak efektif digunakan sebagai pengawet tahu. 
 
Kata Kunci: umbi ubi jalar ungu, tahu, shinoda test, flavonoid 
 
1. Pendahuluan 
 
Semakin tingginya tingkat produksi makanan di negara 
Indonesia mendorong pihak produsen untuk 
memproduksi bahan makanan dengan kualitas tinggi 
serta digemari masyarakat. Akibat persaingan yang 
semakin kuat, tidak menutup kemungkinan banyak  
produsen menggunakan zat aditif yang berbahaya bagi 
kesehatan konsumen seperti formalin yang jika 
dikonsumsi secara berkelanjutan akan merusak organ 
tubuh manusia secara perlahan. Permintaan konsumen 
terhadap makanan dengan kualitas tinggi tanpa 
menggunakan bahan pengawet kimia merupakan suatu 
tantangan bagi pengusaha  industri pangan. Hal ini 
mendorong peningkatan usaha untuk menemukan bahan 
pengawet dan anti mikroorganisme yang alami dan tidak 
membahayakan bagi kesehatan [14]. 
 
Salah satu bahan pangan yang banyak digemari oleh 
masyarakat Indonesia adalah tahu. Tahu merupakan satu 
diantara produk olahan kedelai yang sangat populer 
dikalangan masyarakat luas. Kepopuleran tahu tidak 
hanya terbatas pada rasa lezatnya saja, tetapi harganya  
 
yang terjangkau oleh daya beli masyarakat dari segala 
lapisan [8]. 
 
Seperti kita ketahui tahu bersifat mudah rusak (busuk), 
jika disimpan pada kondisi ruang daya tahannya rata-rata 
1-2 hari saja. Akibatnya banyak usaha yang dilakukan 
produsen tahu untuk mengawetkannya, termasuk 
menggunakan bahan pengawet yang dilarang, misalnya 
formalin. Penyebab tahu mudah rusak adalah karena 
kadar air dan protein yang tinggi, masing-masing 86% 
dan 8-12%, sedangkan kadar lemak 4,8% dan karbohidrat 
1,6%. Kondisi ini mudah mengundang timbulnya jasad 
renik pembusuk, terutama bakteri [6]. 
 
Yulia (2010), telah memanfaatkan ekstrak daun pacar air 
dan pacar kuku sebagai pewarna serta pengawet alami  
pada tahu. Dari penelitian tersebut diketahui bahwa 
penyerapan zat warna terbesar untuk ekstrak daun pacar 
air dan daun pacar kuku yaitu terjadi pada variasi jumlah 
sampel 500 g/L dengan nilai absorbansi yang didapatkan 
masing-masing adalah 1,220 dan 0,590, dengan lama 
waktu perendaman  selama 4 jam dapat mempertahankan 
tahu selama 4 hari.  
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Salah satu bahan pewarna dari alam yang dapat 
digunakan sebagai pewarna alami adalah pigmen 
antosianin yang terdapat pada umbi tanaman ubi jalar 
ungu (Ipomoea batatas var ayamurasaki). Pigmen 
antosianin pada ubi jalar lebih tinggi konsentrasinya dan 
lebih stabil bila dibandingkan dengan antosianin dari 
kubis dan jagung merah. Total kandungan antosianin ubi 
jalar ungu adalah 519mg/100g berat basah. Selain 
sebagai pewarna alami antosianin juga bermanfaat 
sebagai antioksidan, antikanker, antibakteri, perlindungan 
terhadap kerusakan hati, penyakit jantung dan stroke [2]. 
 
Selain antosianin, ubi jalar ungu kaya akan kandungan 
vitamin A yang mencapai 7.700 mg per 100 g, 7 kali lipat 
dari tomat yang hanya mengandung vitamin A 1.050 IU 
per 100 g. Setiap 100 g ubi jalar ungu mengandung 
energi 123 kkal, protein 1.8 g, lemak 0.7 g, karbohidrat 
27.9 g, kalsium 30 mg, fosfor 49 mg, besi 0.7 mg, 
vitamin A 7.700 SI, vitamin C 22 mg dan vitamin B1 
0.09 mg [12].  
 
Dari uraian diatas, diketahui bahwa ubi jalar ungu yang 
mengandung antosianin dapat dimanfaatkan sebagai 
pewarna dan pengawet alami pada makanan. Oleh karena 
itu penulis tertarik untuk mengawetkan dan mewarnai 
tahu dengan menggunakan ekstrak umbi ubi jalar ungu 
(Ipomoea Batatas Var  Ayamurasaki) 
 
2. Metode Penelitian 
 
Pengambilan sampel 
Ubi jalar ungu yang digunakan dalam penelitian ini 
diperoleh dari kota Malang Jawa Timur, sedangkan tahu 
putihnya diperoleh dari pabrik tahu yang terletak di 
daerah Danau Dendam Bengkulu. 
  
Pembuatan ekstrak untuk uji kandungan senyawa 
flavonoid 
Sebanyak 4 gram ubi jalar ungu yang telah ditumbuk 
dimasukkan ke dalam erlenmeyer 100 mL, lalu 
dimaserasi dengan 25 mL metanol dan dipanaskan 
selama ± 10 menit 60
0
C. Campuran disaring dengan 
menggunakan kertas saring dan dimasukkan ke dalam 
erlenmeyer 50 mL, kemudian ditambahkan 5 mL 
kloroform dan 5 mL air suling sambil dikocok, 
selanjutnya dipindahkan ke dalam corong pisah 100 mL 
lalu dibiarkan sampai terbentuk dua lapisan, lapisan 
bawah merupakan lapisan klorofrom sedangkan lapisan 
atas merupakan lapisan air yang digunakan untuk 
pemeriksaan kandungan senyawa flavonoid [9]. 
 
Uji senyawa flavonoid 
Pengujian senyawa flavonoid dilakukan dengan cara 
mengambil 2 mL lapisan air yang diperoleh dari cara 
kerja A kemudian ditambahkan dengan 1 tetes HCl pekat 
dan 0,2 gram serbuk Mg. Adanya senyawa flavonoid 
ditunjukkan dengan timbulnya warna merah. Sebagai 
pembanding digunakan buah mahkota dewa  (Phaleria 
macrocarpa Scheff. Boerl) dengan kandungan flavonoid 
0,05 % dan diberi tanda (+++) [1]. Apabila sampel yang 
diuji tidak memperlihatkan adanya perubahan warna 
merah, maka diberi tanda negatif (-). Sebaliknya apabila 
sampel yang diuji memperlihatkan intensitas warna 
sedang atau lebih muda dari zat warna pembanding maka 
diberi tanda (++) atau (+), namun apabila intensitas 
warna dari sampel yang digunakan lebih pekat dari zat 
warna pembanding, maka diberikan tanda (++++) [13]. 
 
Penentuan kandungan flavonoid 
Kandungan flavonoid sampel ditentukan secara 
kolorimetri mengikuti metode Cheng et al (2002). 
Sebanyak 1 mL larutan ekstrak 1% (b/v) dilarutkan di 
dalam metanol, kemudian ditambahkan 3 mL metanol, 
0,2 mL larutan AlCl3 10%, 0,2 mL potasium asetat 1M 
dan 5,6 mL akuades kemudian didiamkan pada 
temperatur kamar selama 30 menit. Absorbansi larutan 
diukur menggunakan spektronik 20D
+
. Hasil yang 
didapatkan diintrapolasikan ke dalam grafik standar yang 
telah dibuat menggunakan quercetin dengan variasi 
konsentrasi 12,5, 25, 37,5, 50, 62,5 75,5, 87,5 dan 100 
g/mL, kemudian diukur absorbansinya dan dibuat kurva 
standar. 
 
Pembuatan larutan zat warna alam dengan variasi 
jumlah bahan pewarna yang diekstrak 
Sampel ubi jalar ungu yang telah dibersihkan kulitnya 
selanjutnya ditimbang masing-masing dengan berat 100, 
200, 300 dan 500 gram. Sampel tersebut diblender 
sampai halus dengan penambahan 500 mL  air, kemudian 
diperas menggunakan kain lalu disaring dengan kertas 
saring. 
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Proses perendaman tahu dalam larutan zat warna 
alam dengan variasi jumlah frekuensi lama 
perendaman 
Sebanyak 32 buah tahu putih dengan ukuran rata-rata 
panjang  3 cm, lebar  3 cm dan tebal  3,5 cm 
direndam dalam 100 mL ekstrak umbi ubi jalar ungu dan 
dengan variasi jumlah bahan pewarna yang diekstrak 
100g/500mL, 200g/500mL, 300g/500mL  dan 
500g/500mL. Masing-masing dalam wadah perendaman 
dengan variasi frekuensi perendaman untuk pengawetan 
tahu yaitu 1 jam, 2 jam, 3 jam dan 4 jam. Setelah itu 
dilakukan analisa, warna, bau dan tekstur tahu sebelum 
dan sesudah perendaman dalam pengawetan tahu 
tersebut [4]. 
 
Penentuan penyerapan zat warna alam sebelum dan 
sesudah perendaman tahu dengan metode 
spektroskopi 
Dipipet 1 mL larutan zat warna dari ekstrak umbi ubi 
jalar ungu dengan variasi jumlah bahan pewarna yang 
diekstrak (100g/500mL, 200g/500mL, 300g/500mL dan 
500g/500mL) dan jumlah frekuensi perendaman 1, 2, 3 
dan 4 jam, dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL 
kemudian ditambahkan akuades sampai tanda batas. 
Larutan diukur absorbansinya dengan menggunakan 
spektronik-20 D
+ 
dan panjang gelombang serapan 
maksimum yang digunakan adalah panjang gelombang 
pada serapan maksimum dari flavonoid yaitu pada 415 
nm. Penentuan penyerapan zat warna alam oleh tahu 
ditentukan dari perubahan absorbansi sebelum 
pencelupan dan setelah pencelupan tahu dalam zat warna 
dari masing-masing sampel dengan variasi jumlah bahan 
pewarna yang diekstrak dan variasi jumlah frekuensi 
perendaman [13]. 
 
Uji Organoleptik 
Uji organoleptik (preference test) yang dilakukan pada 
penelitian ini meliputi tingkat kesukaan konsumen 
terhadap warna, tekstur dan aroma [11]. Uji ini dilakukan 
terhadap 25 orang penelis yaitu kelompok panelis 
dimana anggotanya bukan merupakan hasil seleksi tetapi 
umumnya terdiri dari individu-individu yang secara 
spontan mau bertindak sebagai penguji, dengan cara 
memberi penjelasan tentang sampel dan sifat-sifat yang 
akan dinilai [5]. 
  
 
 
Tabel 1. Skala Numerik, Skala Hedonik Dan Range Penerimaan 
Skala numerik Skala hedonik Range penerimaan 
5 
4 
3 
2 
1 
Sangat suka 
sekali 
Lebih suka 
Suka 
Tidak suka 
Sangat tidak 
suka sekali 
4,2 – 4,9 
3,4 – 4,1 
2,6 – 3,3 
1,8 – 2,5 
1,0 – 1,7 
 
Sumber: Siregar (2008) 
Analisa Data  
Data yang diperoleh dalam penelitian ini adalah 
perbandingan antara nilai absorbansi dengan konsentrasi 
dari ekstrak ubi jalar ungu sebelum dan sesudah 
perendaman tahu pada masing-masing konsentrasi 
100g/500mL, 200g/500mL, 300g/500mL dan 
500g/500mL, dan data yang diperoleh diolah dengan 
metode nonstatistik dimasukkan ke dalam tabel 
kemudian dibuat grafik dan diinterpretasikan. Sedangkan 
data kuisioner untuk uji organoleptik diolah dengan 
metode analisa keragaman atau sering disebut ANOVA. 
 
3. Hasil dan Pembahasan 
 
Uji kandungan senyawa flavonoid terhadap sampel 
dengan pereaksi shinoda test menghasilkan pink terang, 
sedangkan pada ekstrak pembanding yaitu buah mahkota 
dewa yang  diberi perlakuan sama memberikan warna 
orange, oleh karena itu uji flavonoid tidak dapat 
ditentukan secara kualitatif. Faktor yang mempengaruhi 
uji flavonoid tidak dapat ditentukan secara kualitatif salah 
satunya adalah kandungan betakaroten dari umbi ubi jalar 
ungu yang mendominasi, dimana betakaroten mempunyai 
ciri khas warna kemerahan.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Uji kandungan senyawa flavonoid 
Keterangan:  
A: Ekstrak buah mahkota dewa masak    
B: Ekstrak umbi ubi jalar ungu 
A B 
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Analisa kandungan senyawa flavonoid total dengan 
metode cheng et al dilakukan karena senyawa flavonoid 
pada sampel tidak dapat ditentukan secara kualitatif 
menggunakan shinoda test.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2. Kurva kalibrasi quercetin pada panjang gelombang 415 nm 
 
Berdasarkan Gambar 2 dapat dilihat bahwa kurva kalibrasi 
dengan persamaan regresi untuk absorbansi quercetin 
yaitu  Y = 0,207766 + 0,006618x dengan nilai koefisien 
korelasi sebesar 0,918. Nilai (r) yang mendekati 1 
menunjukkan bahwa persamaan regresi tersebut adalah 
linier. Berdasarkan Tabel 2 dapat diketahui bahwa 
kandungan senyawa flavonoid total pada ekstrak sampel 
umbi ubi jalar ungu adalah 383,09 g/mL. 
 
Tabel 2 Pengukuran konsentrasi flavonoid total 1% (b/v) pada 
ekstrak sampel 
  
. 
Sampel 
Ula-
ngan 
Abs C 
(µg//
mL) 
Peng
en-
ceran 
(kali) 
C (g/mL) Konsentra
si rata-
rata 
(g/mL) 
Umbi 
ubi 
jalar 
ungu 
1 
2 
3 
0,366 
0,510 
0,508 
23,91 
45,66 
45,36 
10 
10 
10 
239,09 
456,6 
453,6 
383,09 
 
Penentuan banyaknya zat warna  yang diserap oleh tahu 
ditentukan dengan mengukur nilai absorbansi larutan zat 
warna pada saat sebelum dan sesudah perendaman tahu 
dengan menggunakan panjang gelombang serapan dari 
masing-masing ekstrak zat warna.  
Dari Gambar 3, tersebut dapat dilihat bahwa nilai 
absorbansi larutan dari  sampel umbi ubi jalar ungu yang 
diukur pada λ 415 nm terus meningkat dengan 
bertambahnya jumlah sampel yang diekstrak. Hal ini 
terjadi karena semakin banyak jumlah bahan pewarna 
yang diekstrak maka zat warna yang terekstrak juga 
semakin meningkat, sehingga konsentrasi larutan zat 
warna semakin besar sehingga dapat menyebabkan nilai 
absorbansi juga semakin besar.  
 
Pada Gambar 4, dapat diketahui terjadi penurunan 
absorbansi dari sampel yang telah digunakan pada proses 
pewarnaan pada tahu. Terdapatnya perubahan nilai 
absorbansi tersebut dikarenakan adanya penyerapan zat 
warna yang dapat dilihat dari tahu yang semula berwarna 
putih menjadi ungu. Semakin lama perendaman maka zat 
warna yang terserap juga semakin besar sehingga 
menyebabkan kandungan zat warna dalam larutan semakin 
berkurang. Dengan berkurangnya zat warna dalam larutan 
maka konsentrasi larutan zat warna semakin kecil 
sehingga nilai absorbansi yang didapatkan juga semakin 
kecil (Gambar 5). 
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Gambar 3. Kurva hubungan variasi jumlah sampel yang diekstrak sebelum perendaman tahu terhadap absorbansi 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4. Kurva hubungan lama perendaman tahu terhadap absorbansi setelah perendaman 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 5. Kurva hubungan variasi frekuensi perendaman tahu terhadap perubahan absorbansi dalam setiap variasi jumlah sampel yang 
diekstrak. 
  
 
Selama proses pengawetan terjadi perubahan sifat 
organoleptik tahu yang meliputi aroma, warna dan tekstur 
tahu itu sendiri [7]. Untuk perendaman tahu dengan 
menggunakan ekstrak umbi ubi jalar ungu tahu hanya dapat 
bertahan selama 1 hari saja pada semua perlakuan, sehingga 
dapat disimpulkan bahwa ekstrak umbi ubi jalar ungu tidak 
dapat digunakan sebagai pengawet alami pada tahu. 
Berdasarkan hasil penelitian uji organoleptik yang 
dilakukan terhadap warna sampel pada hari pertama, dapat 
dinyatakan bahwa sampel yang memiliki skor penilaian 
tertinggi adalah sampel dengan perlakuan (B1) dengan skor 
penilaian 3,6 dan berada pada skala lebih suka. Perlakuan 
sampel (B1) merupakan sampel dengan perlakuan 
menggunakan konsentrasi ekstrak umbi ubi jalar ungu 200 
0
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g/500mL dan lama perendaman selama 1 jam. Sementara 
perlakuan yang lain (A1, A2, A3, A4,  B2, B3, B4, C1, C2, 
C3, C4, D1, D2, D3 dan D4), berada pada skala penerimaan 
suka. Sedangkan pada hari ke 2, dapat dinyatakan bahwa 
sampel dari semua perlakuan berada pada range 
penerimaan 1,0-1,7 (Lampiran 8) yaitu, pada skala sangat 
tidak suka sekali.  
 
Berdasarkan analisa keragaman (ANOVA) penilaian 
konsumen terhadap warna sampel masing-masing 
perlakuan diatas, diperoleh F hitung < F tabel 5% dan 1 %. 
Hal ini berartinya, perlakuan menggunakan konsentrasi 
ekstrak dari 100g/500mL, 200g/500mL, 300g/500mL dan 
500 g/ 500mL dan variasi perendaman selama 1, 2, 3 dan 4 
jam pada pewarnaan tahu tidak mempengaruhi tingkat 
kesukaan konsumen terhadap warna sampel.  
 
Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap aroma sampel 
pada hari pertama, dapat diketahui bahwa sampel dengan 
perlakuan (A1) memiliki rata-rata skor penilaian tertinggi 
yaitu 3,6 dan berada dalam skala penerimaan lebih suka. 
Perlakuan (A1) merupakan sampel dengan perlakuan 
menggunakan konsentrasi ekstrak umbi ubi jalar ungu 100 
g/500mL dan lama perendaman selama 1 jam pada proses 
perendaman tahu.  Kemudian perlakuan yang lainnya (A2, 
A3, A4, B1, B2, B3, B4, C1, C2, C3, C4, D1, D2, D3 dan 
D4) berada dalam skala penerimaan suka. Sedangkan uji 
organoleptik terhadap aroma sampel pada hari ke 2, dapat 
diketahui bahwa berada pada skala penerimaan sangat tidak 
suka sekali yaitu berada pada range penerimaan 1,0–1,7, 
hal ini dikarenakan akibat dari tumbuhnya jamur pada tahu 
yang menyebabkan aroma yang tidak sedap lagi. 
 
Berdasarkan analisa keragaman (ANOVA) data diperoleh F 
hitung  ≤ F tabel pada taraf 5% dan 1%, maka dapat 
disimpulkan tidak terdapat perbedaan yang nyata dari 16 
perlakuan. Artinya perlakuan dengan penggunaan 
konsentrasi ekstrak umbi ubi jalar ungu 100g/500mL, 
200g/500mL, 300g/500mL dan 500g/500mL dan pada 
variasi perendaman 1, 2, 3 dan 4 jam aroma tidak 
mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen. 
 
Berdasarkan hasil uji organoleptik kekerasan sampel 
terhadap tingkat kesukaan konsumen pada hari pertama 
dapat dinyatakan bahwa sampel yang memilki skor 
penilaian tertinggi adalah sampel perlakuan (B1) dengan 
nominal perlakuan 3,9 yang terletak pada skala lebih suka. 
Perlakuan (B1) merupakan sampel dengan perlakuan 
menggunakan konsentrasi ekstrak umbi ubi jalar ungu 
200g/500mL dan lama perendaman selama 1 jam pada 
proses perendaman tahu. Sementara perlakuan yang lainnya 
seperti perlakuan (A1, A2, A3, A4, B3, B4, C1, C2, C3, 
C4, D1, D2, D3 dan D4) juga berada pada skala lebih suka 
karena berada pada skala range penerimaan 3,4–4,1. 
Sedangkan hasil uji organoleptik kekerasan sampel 
terhadap tingkat kesukaan konsumen pada hari ke 2 
memiliki skor penilaian dari semua perlakuan berada pada 
range 1,0–1,7 dimana terletak pada skala penerimaan 
sangat tidak suka sekali. 
 
Berdasarkan analisa keragaman (ANOVA) penilaian uji 
organoleptik terhadap tingkat kekerasan sampel pada hari 
pertama dan ke-2, diperoleh F hitung < F tabel pada taraf 
1% dan 5%, maka dapat disimpulkan tidak terdapat 
perbedaan yang nyata diantara semua perlakuan tersebut. 
Artinya walaupun dari semua perlakuan berada pada range 
penerimaan lebih suka dan pada perlakuan (B1) 
mempunyai nilai rata-rata yang paling besar, namun pada 
kenyataannya sama dengan perlakuan lainnya perlakuan 
dengan penggunaan ekstrak  200g/500mL dan pada 
perendaman selama satu jam, tidak mempengaruhi tekstur 
produk yang dihasilkan berdasarkan tingkat kesukaan 
konsumen. 
 
Dari hasil yang diperoleh dengan Analisis Of Varience 
(ANOVA) diketahui bahwa F hit < F tabel pada taraf 1% 
dan 5% yang berarti bahwa antar perlakuan tidak berbeda 
nyata maka, dari semua perlakuan tidak berpengaruh 
terhadap tingkat kesukaan konsumen. 
 
4. Kesimpulan 
 
Dari hasil penelitian dan pembahasan dapat diambil 
kesimpulan sebagai berikut:  
1. Umbi ubi jalar ungu dapat digunakan sebagai 
pewarna makanan tetapi tidak dapat digunakan 
sebagai pengawet karena hanya mampu 
mengawetkan tahu selama 1 hari.  
2. Umbi ubi jalar ungu mengandung senyawa flavonoid 
dengan kadar total sebesar 383,09 g/mL dengan 
quercetin sebagai standarnya. 
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